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 Telah dilakukan penelitian untuk menganalisis mutu kimia seduhan cascara yang diperoleh dari 
kombinsi suhu dan waktu pengeringan. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental 
menggunakan RAK (Rancangan Acak Kelompok) faktorial menggunakan 2 faktor. Faktor pertama 
adalah kombinasi suhu dan waktu pengeringan (T) terdiri dari 2 taraf yaitu pengeringan tray dryer 
suhu 37 
o
C selama 20 jam (T1) dan pengeringan tray dryer suhu 45 oC selama 10 jam (T2). Faktor 
kedua adalah pengecilan ukuran teh cascara (P) terdiri dari 2 taraf yaitu pengecilan ukuran 20 mesh 
(P1), dan tanpa pengecilan ukuran teh cascara (P2). Dengan demikian dihasilkan 4 kombinasi 
perlakuan dengan pengulangan sebanyak 3 kali sehingga diperoleh total 12 unit percobaan. Parameter 
seduhan teh cascara yang diamati adalah nilai pH, total padatan terlarut, total fenol dan aktivitas 
antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi suhu dan waktu pengeringan 
mempengaruhi total fenol dan aktivitas antioksidan seduhan cascara. Kombinasi suhu pengeringan 
37
o
C dengan waktu selama 20 jam menghasilkan total fenol dan aktivitas antioksidan yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan kombinasi suhu pengeringan 45
o
C selama 10 jam. proses pengecilan 
ukuran mempengaruhi nilai pH nilai dan total padatan terlarut seduhan cascara. Dengan melakukan 
pengecilan ukuran komponen kimia yang terekstrak menjadi lebih besar sehingga keasaman dan total 
padatan terlarut semakin meningkat.  




 Kopi merupakan minuman penting bagi sebagian besar masyarakat dunia. Dengan kenikmatan 
citarasa dan nilai ekonomisnya menjadikan kopi sebagai salah satu komoditas yang paling banyak 
diperdagangkan. Indonesia merupakan salah satu negara produsen kopi dunia dengan luas 
perkebunannya mencapai 1,25 juta ha. Perkebunan kopi di Indonesia didominasi oleh jenis kopi 
robusta dengan total produksi mencapai 80% (Mc Donald, 2019).  
 Bagian yang paling bernilai dari buah kopi adalah bijinya. Dalam proses pengambilan biji ini 
akan dihasilkan sejumlah produk samping berupa kulit buah merah (pulp), kulit tanduk, mucilage 
atapun kulit ari (Belitz et al., 2009; Esquivel and Jiménez, 2012; Mussatto et al., 2011).  Hasil 
samping ini dapat mencapai 40-60% dari hasil panen dan pulp paling banyak dihasilkan dibandingkan 
produk samping lainnya. Pulp diketahui mengandung sejumlah komponen kimia penting seperti 
karbohidrat, protein, lemak, mineral, serat, serta sejumlah senyawa polifenol  penting seperti asam 
klorogenat, antosianidin, flavonol, katekin, rutin dan, tanin dan asam ferulat (Esquivel and Jiménez, 
2012; Pandey et al., 2000).  
 Permasalahan penanganan produk samping adalah permasalahan umum yang dihadapi oleh 
negara berkembang produsen kopi termasuk Indonesia. Sejauh ini pemanfaatan pulp di Indonesia 
masih terbatas. Pemanfaatan pulp kopi untuk minuman teh sudah mulai dikenal namun sejauh ini 
belum popular di masyarakat. Berbeda dengan di Swiss, negara bukan produsen kopi namun memiliki 
sejumlah pabrik minuman berbasis cascara. Kualitas teh cascara dapat dipengaruhi oleh banyak 
faktor, diantaranya jenis bahan baku serta varietas kopi yang digunakan (Heeger et al., 2017). 
Sembiring et al., (2015) mengatakan hal tersebut juga dipengaruhi oleh proses pengolahan basah atau 
kering terhadap pulp kopi. Menurut Limbong (2019), perbedaan lama variasi seduhan juga akan 
berpengaruh terhadap kualitas teh cascara yang dihasilkan.  Selain dari berbagai faktor tersebut, 
metode pengeringan yang akan dilakukan pada cascara berpotensi mempengaruhi teh cascara.  
 Cascara biasa dijual dalam bentuk utuh dan diperoleh langsung dari perkebunan petani yang 
dijemur dengan sinar matahari, hal ini belum sepenuhnya dapat diterima masyarakat. Kesan kulit kopi 
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sebagai hasil samping (limbah) dapat mempengaruhi persepsi konsumen. Pengeringan menggunakan 
alat menjadi alternatif dalam pengeringan cascara. Menurut Thamkaew et al., (2020) pengeringan 
dengan menggunakan sinar matahari memiliki beberapa kekurangan selain kurang higenis, juga 
membutuhkan waktu yang lama serta sangat bergantung kepada cuaca. Pengeringan dengan 
menggunakan alat seperti tray dryer selain dapat menghemat waktu juga dapat menjaga kualitas dan 
kebersihan produk cascara. Upaya pengembangan minuman cascara sebagai minuman komersial perlu 
dioptimalkan. Produksi cascara dalam bentuk bubuk diduga dapat meningkatkan penerimaannya. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi metode dan waktu pengeringan serta 




A. Bahan dan Peralatan 
 Bahan baku utama yang digunakan pada penelitian ini adalah pulp buah kopi arabika (berwarna 
merah ceri) yang diperoleh dari kabupaten Aceh Tengah. Bahan uji kimia yang digunakan pada 
penelitian ini yaitu akuades, reagen follin ciocalteu, Na2CO3 5 % serta etanol 95 %. Peralatan yang 
digunakan pada penelitian ini adalah tray dryer, penumbuk, ember, pulper, blender, siever, pH meter, 
timbangan analitik, stoples kaca, saringan, tabung reaksi, waterbath, kuvet, kompor gas, labu 
erlemenyer, gelas piala, pipet tetes, refractometer, spektrofotometer-UV 
 
B. Rancangan Penelitian 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental menggunakan RAK (Rancangan Acak 
Kelompok) faktorial menggunakan 2 faktor. Faktor pertama adalah kombinasi suhu dan waktu 
pengeringan (T) terdiri dari 2 taraf yaitu pengeringan tray dryer suhu 37 oC selama 20 jam (T1) dan 
pengeringan tray dryer suhu 45 oC selama 10 jam (T2). Faktor kedua adalah pengecilan ukuran teh 
cascara (P) terdiri dari 2 taraf yaitu pengecilan ukuran 20 mesh (P1), dan tanpa pengecililan ukuran 
teh cascara (P2). Dengan demikian menghasilkan 4 kombinasi dengan pengulangan sebanyak 3 kali 
maka diperoleh 12 satuan percobaan sebagaimana terlihat pada Tabel 1. 
 
Tabel 1.  Susunan Rancangan Percobaan dengan Kombinasi Suhu dan Waktu Pengeringan Serta 
Pengecilan Ukuran 
Kombinasi suhu dan waktu 
pengeringan (T) 
Pengecilan Ukuran (P) 
Ulangan 
U1 U2 U3 
T1 (pengeringan dengan 
suhu 37 
o
C selama 20 jam) 
P1 (Pengecilan ukuran 20 mesh) T1P1U1 T1P1U2 T1P1U3 
P2 (Tanpa pengeciln ukuran)) T1P2U1 T1P2U2 T1P2U3 
T2 (pengeringan dengan 
suhu 45 
o
C selama 10 jam) 
P1 (Pengecilan ukuran 20 mesh) T2P1U1 T2P1U2 T2P1U3 
P2 (Tanpa pengecilan ukuran) T2P2U1 T2P2U2 T2P2U3 
 
C. Prosedur Penelitian  
1. Persiapan Bahan Baku 
 Buah kopi segar yang baru dipanen diperoleh dari petani kopi di Kabupaten Aceh Tengah. 
Buah kopi diperoleh dari hasil panen petani disortasi dengan cara manual yang bertujuan untuk 
memisahkan buah muda dan benda asing lainnya. Selanjutnya dilakukan penggilingan buah kopi 
dengan mesin pulper yang bertujuan untuk memisahkan biji kopi dan kulit buah (pulp).  
 
2. Pembuatan Cascara  
 Proses pembuatan cascara merujuk pada prosedur Umanzor (2017). Ditimbang pulp yang sudah 
dikumpulkan untuk masing-masing perlakuan sebesar 500g. Pulp yang diperoleh selanjutnya 
diperlakukan sesuai dengan rancangan percobaan (Tabel 1) yaitu dengan mengkombinasikan suhu dan 
waktu pengeringan pulp pada alat tray dryer,  pengeringan dengan suhu 37 
o
C selama 20 jam(T1) dan 
pengeringan dengan suhu 45 
o
C selama 10 jam (T2). Cascara yang dihasilkan pada pengeringan 
tersebut selanjutnya ditimbang masing-masing sebanyak 250 gram untuk diberikan proses perlakuan 
berbeda yaitu dengan pengecilan ukuran 20 mesh (P1) dan tanpa pengecilan ukuran (P2). Cascara 
yang dihasilkan selanjutnya diseduh untuk dianalisis. 
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3. Penyeduhan Cascara  
 Penyeduhan mengikuti prosedur Heeger et al., (2017) dengan sedikit modifikasi. Cascara yang 
diperoleh dari masing-masing perlakuan ditimbang sebanyak 3 gram, ditambahkan air panas bersuhu 
90
O
C. Penyeduhan dilakukan selama 6 menit 30 detik. Cascara disaring, hasil seduahnnya siap 
dianalisis.  
 
4. Analisis Kimia dan Sensori Seduhan Cascara 
 Parameter yang dianalisis adalah komponen kimia dari seduhan cascara meliputi nilai pH, total 
padatan terlarut, total fenol serta aktivitas antioksidan.  Analisis pH dilakukan dengan menggunakan 
pH meter sedangkan total padatan terlarut menggunakan refraktometer (Sudarmadji, 1997). Analisis 
fenol menggunakan Folin- Ciocalteau (Sakanaka et al., 2005) dan analisis aktivitas antioksidan 
dilakukan dengan metode 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) (Sompong et al., 2011).  
 
D. Analisis Data 
 Data hasil penelitian dianalisis secara statistik dengan Anova. Uji lanjut yang digunakan 
adalah Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 0,05. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Nilai pH Seduhan Cascara 
Proses penyeduhan teh cascara dilakukan dengan menggunakan air bersuhu 90oC dengan lama 
penyeduhan 6 menit 30 detik (Heeger et al., 2017). Nilai pH seduhan cascara yang dihasilkan berkisar 
antara 4,71-4,94 dengan rerata 4,84. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa kombinasi suhu dan 
waktu pengeringan (T), kombinasi suhu dan waktu serta pengecilan ukuran (TP) tidak berpengaruh 
secara nyata (p>0,05) terhadap nilai pH. Pengecilan ukuran (P) berpengaruh sangat nyata (p ≤ 0,01) 




Gambar 1. Pengaruh Pengecilan Ukuran (P) terhadap Nilai pH 
(nilai dengan huruf berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada uji DMRT0,05) 
 
Gambar 1 menunjukkan bahwa nilai pH dengan pengecilan ukuran 20 mesh (P1) sebesar 4,77 
lebih rendah dibandingkan dengan tanpa pengecilan ukuran (P2) yaitu 4,94.  Hal ini disebabkan 
karena pengecilan ukuran mempengaruhi luas permukaan pada teh cascara. Dengan luas permukaan 
teh cascara yang lebih besar ekstraksi komponen kimia seperti asam organik menjadi lebih banyak 
sehingga pH menjadi lebih rendah.  pH yang rendah dinginkan pada cascara karena memberikan 
sensasi rasa asam segar dengan kombinasi manis yang sudah dimiliki oleh cascara. Menurut Andueza 
et al., (2002), proses ektraksi bergantung seberapa luas permukaan bahan tersebut yang akan terpapar 
dengan medium pelarut. Semakin besar luas permukaan dari bahan, maka dapat memaksimalkan 
kandungan yang ada. Menurut Rahardian (2013) sama halnya dengan tujuan pada proses penggilingan 
pada teh hitam yaitu agar cairan sel keluar semaksimal mungkin sehingga terjadi kontak dengan 
oksigen, enzim dan substrat sehingga terjadi proses oksidasi enzimatis. 
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B. Total Padatan Terlarut Seduhan Cascara 
 Nilai total padatan terlarut seduhan teh cascara dari penelitian ini berkisar antara 0,20-
0,37
o
Brix dengan rerata 0,28
o
Brix. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa pengecilan ukuran (P) 
berpengaruh nyata (p≤0,01) terhadap total padatan terlarut. Pengaruh pengecilan ukuran terhadap nilai 
total padatan terlarut teh cascara dapat dilihat pada Gambar 2. 
 
 
Gambar 2. Pengecilan Ukuran (P) terhadap Nilai Total Padatan Terlarut 
(nilai dengan huruf berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada uji DMRT0,05) 
 
 Total padatan terlarut yang lebih besar diperoleh pada pengecilan ukuran 20 mesh (P1) sebesar 
0,35
o
Brix sedangkan tanpa pengecilan ukuran (P2) lebih rendah yaitu 0,2
o
Brix. Hal ini dikarenakan 
pengecilan ukuran menyebabkan luas permukaan bahan semakin besar, sehingga dapat 
memaksimalkan proses terekstraknya seduhan teh cascara.  Murray dan Laredo (2014) menyatakan 
partikel dengan ukuran kecil memberikan peluang yang lebih besar (karena luas permukaan yang 
semakin besar) untuk kontak langsung dengan air. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Tambun et 
al., (2016) dan Yadav et al., (2018), semakin kecil ukuran partikel maka luas permukaan zat akan 
semakin meningkat dan semakin banyak pori-pori yang terbentuk sehingga mempercepat kelarutan 
suatu zat dan memberikan pengaruh yang lebih signifikan terhadap hasil ekstraksi. 
 
C. Total Fenol Seduhan Cascara 
Analisis total fenol dilakukan dengan mengguakan metode Follin-Ciocalteau.  Metode ini 
dilakukan dengan menggunakan alat UV-Vis Spektrofotometer agar membaca ukuran senyawa 
fenolik yang terdapat pada seduhan teh cascara serta penggunaan larutan asam galat sebagai 
standartnya. Nilai total fenol seduhan teh cascara berkisar antara 25,16-30,37 mg GAE/ml dengan 
rerata 27,41 mg GAE/ml. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa pengecilan ukuran (P) dan 
interaksi kombinasi suhu dan waktu pengeringan serta pengecilan ukuran (PT) tidak berpengaruh 
nyata (p>0,05) terhadap analisis total fenol. Sedangkan kombinasi suhu dan waktu pengeringan (T) 
berpengaruh nyata (p≤0,05) terhadap analisis total fenol. Pengaruh kombinasi suhu dan waktu 
pengeringan terhadap total fenol dapat dilihat pada Gambar 3. 
 
 
Gambar 3. Kombinasi Suhu dan Waktu Pengeringan (T) terhadap Nilai Fenol 
(nilai berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada uji DMRT0,05) 
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 Hasil uji DMRT 0,05 menunjukkan nilai total fenol yang diperoleh pada kombinasi suhu 
pengeringan 37
o
C selama 20 jam (T1) yaitu 29,44 mg GAE/ml lebih tinggi dibandingkan dengan 
kombinasi suhu pengeringan 45
o
C selama 10 jam (T2) yaitu 25,39 mg GAE/ml. Diduga senyawa 
fenol lebih sensitif terhadap kondisi panas, suhu yang tinggi dapat menurunkan senyawa fenol. 
Liyana-Pathirana dan Shahidi (2005) menyebutkan adanya keterkaitan antara suhu dan senyawa 
fenolik, senyawa fenolik akan cenderung menurun dengan peningkatan suhu yang lebih tinggi akibat 
terjadinya dekomposisi senyawa fenolik. Hasil penelitian Purbowati et al., (2016) menunjukkan 
bahwa ekstrak kelopak bunga rosella akan mengalami penurunan kandungan total fenolik untuk setiap 
kenaikan satu satuan suhu dan lama waktu pemanasan. 
 
D. Aktivitas Antioksidan 
 Nilai aktivitas antioksidan yang diperoleh pada penelitian ini berkisar antara 62,06-80,48% 
dengan rerata 71,11%. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa pengecilan ukuran dan interaksi 
kombinasi suhu dan waktu pengeringan serta pengecilan ukuran tidak berpengaruh nyata (p>0,05) 
terhadap aktivitas antioksidan.  Kombinasi suhu dan waktu pengeringan berpengaruh nyata (p≤0.01) 
terhadap aktivitas antioksidan pada teh cascara. Pengaruh kombinasi suhu dan waktu pengeringan 
terhadap nilai aktivitas antioksidan dapat dilihat pada Gambar 4. 
 
 
Gambar 4. Kombinasi Suhu dan Waktu Pengeringan (T) terhadap Nilai Fenol  
(nilai berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada uji DMRT0,05) 
 
 Hasil uji DMRT 0,05 menunjukkan bahwa nilai aktivitas antioksidan pada kombinasi suhu 
pengeringan 37oC selama 20 jam (T1) yaitu sebesar 77,3% lebih tinggi dibandingkan dengan 
kombinasi suhu pengeringan 45
o
C selama 10 jam (T2) yaitu 64,76%. Hal ini diduga disebabkan 
karena rusaknya senyawa yang berkontribusi terhadap aktivitas antioksidan pada suhu yang lebih 
tinggi dalam hal ini adalah senyawa fenol. Xu dan Howard (2012) menyebutkan senyawa fenol 
merupakan salah satu senyawa yang dapat dikategorikan sebagai senyawa antioksidan. Senyawa fenol 
mampu mereduksi senyawa radikal bebas dengan mendonorkan atom hidrogennya kepada oksigen 
singlet dan kemudian fenol akan teroksidasi menjadi radikal fenoksi yang stabil. Radikal fenoksi 
merupakan senyawa yang relatif stabil karena akan terjadi resonansi pada cincin fenolik, sehingga 
radikal tersebut tidak membentuk radikal bebas baru melainkan bereaksi dengan radikal bebas lain 
untuk menghentikan reaksi berantai. 
 Jacobo-Velázquez dan Cisneros-Zevallos (2009) menyatakan bahwa senyawa fenolik 
merupakan bagian dari komponen aktivitas antioksidan dalam bahan pangan yang rentan akan suhu 
tinggi.  Hal ini sejalan dengan (Simanjuntak  Noviar; Efendi, Raswen (2014) dan Permata (2015) yang 
menyebutkan bahwa beberapa senyawa antioksidan rusak pada suhu yang terlalu tinggi. Hasil 
penelitian Nafisah and Widyaningsih (2018) menunjukkan bahwa nilai aktivitas antioksidan pada 
seduhan teh cascara dengan metode pengeringan oven menggunakan suhu 60oC selama 5 jam lebih 
rendah dibandingkan dengan metode pengeringan konvensional dengan penjemuran dibawah sinar 
matahari selama 20 jam. Dengan demikian kenaikan suhu lebih peka pengaruhnya terhadap 
kandungan antioksidan bahan pangan dalam hal ini adalah senyawa fenol.  
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KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan 
 Kombinasi suhu dan waktu pengeringan tidak mempengaruhi nilai pH cascara, namun 
berpengaruh terhadap total fenol dan aktivitas antioksidan cascara yang dihasilkan. Kombinasi suhu 
pengeringan 37
o
C dengan waktu selama 20 jam menghasilkan total fenol dan aktivitas antioksidan 
yang lebih tinggi dibandingkan dengan kombinasi suhu pengeringan 45
o
C selama 10 jam. Pengecilan 
ukuran cascara mempengaruhi nilai pH dan total padatan terlarut seduhan cascara, pengecilan ukuran 
akan mengekstrak komponen kimia yang lebih besar sehingga keasaman dan total padatan terlarut 
semakin meningkat.  
 
B. Saran 
 Perlu dilakukan penelitian lanjut terhadap komponen kimia penting lainnya yang berperan 
terhadap pembentukan citarasa cascara antara lain komponen asam organik dan senyawa volatil serta 
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